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INTISARI 
 
 
Mellorine adalah kudapan mirip dengan es krim tetapi lemak susunya 
diganti secara keseluruhan atau sebagian dengan lemak nabati. Permasalahan yang 
di hadapi pada pembuatan mellorine adalah tekstur yang kasar dan tidak di sukai 
konsumen. Tekstur lembut es krim sangat di pengaruhi oleh komposisi es krim, 
cara mengolah, dan kondisi suhu penyimpanan. Mengkudu dan Rosella tidak 
memiliki komposisi protein dan lemak yang cukup tinggi,yang berpengaruh 
terhadap tekstur es krim, oleh karena itu di perlukan penambahan pengemulsi 
misalnya susu skim dan bahan penstabil yaitu Na-CMC yang bertujuan untuk 
memperbaiki tekstur es krim. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan konsentrasi 
susu skim dan Na-CMC terhadap sifat fisik, organoleptik mellorine dan untuk 
mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi susu skim dan Na-
CMC dalam pembuatan mellorine dengan sifat fisik, kimia, organoleptik yang 
baik dan di sukai konsumen. Rancangan yang dilakukan adalah rancangan acak 
lengkap (RAL), yang terdiri dari 2 faktor yaitu konsentrasi susu skim (10%, 15%, 
20%) dan Na-CMC(1%,2%.3%). 
Hasil Penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik yaitu perlakuan 
dengan konsentrasi susu skim 20% dan Na-CMC 1% yang menghasilkan 
mellorine dengan total padatan terlarut 31.67%, overrun 28.52%, stabilitas emulsi 
83.67%, waktu pelelehan  28 menit, total ranking kesukaan warna100, aroma 
94.5, rasa 124.5 dan tekstur 131. Hasil analisis finansial menunjukkan nilai 
Breake Event Point (BEP) sebesar 24.10%, atau sebesar Rp. 151.578.069,80 
dengan kapasitas 60631 cup/tahun Pay Back Periode (PP) perusahaan 3 tahun 3 
bulan, Benefit Cost Ratio sebesar 1,0738 %, NPV Rp. 90.020.438,- dan IRR 
sebesar 23.11 %. 
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BAB I  
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
 Mellorine adalah kudapan mirip dengan es krim tetapi lemak susunya 
diganti secara keseluruhan atau sebagian dengan lemak nabati (Marshal.1997). 
Mellorine merupakan produk minuman dingin yang disantap setelah makan siang 
atau malam ataupun sendiri sebagai makanan kecil. Secara umum bahan dasar 
yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah susu, tetapi dalam rangka 
penganekaragaman pangan di Indonesia, pembuatan es krim telah di campur 
dengan beberapa bahan yang memiliki khasiat dan manfaat yang berguna bagi 
tubuh manusia (Padaga, 2005) 
 Buah mengkudu merupakan salah satu buah berkhasiat tinggi, tetapi 
sangat jarang digunakan sebagai produk olahan karena bau dan rasanya yang 
kurang enak. Secara keseluruhan mengkudu merupakan buah yang bergizi 
lengkap. Asam askorbat yang terdapat dalam buah mengkudu selain merupakan 
sumber vitamin C, juga merupakan antioksidan yang baik. Antioksidan 
bermanfaat menetralisir radikal bebas, yaitu partikel – partikel berbahaya yang 
dapat merusak materi genetik dan sistim kekebalan tubuh. Menurut Hindun 
Pulungan, (2004) ekstrak mengkudu mengandung asam kaproat dan asam kaprik 
yang menyebabkan bau busuk yang tajam ketika buah mengkudu masak, 
sedangkan asam kaprilat yang membuat rasa buah tidak enak (Bangun & 
Sarwono, 2002) 
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 Kelopak Bunga Rosella banyak digunakan sebagai bahan minuman segar.  
Kelopak bunga tersebut mengandung vitamin C, vitamin A dan asam amino. 
Dalam kelopak bunga Rosella terdapat 18 asam amino termasuk arginin dan 
leginin yang berperan dalam proses peremajaan sel tubuh. Selain itu, Rosela juga 
mengandung protein dan kalsium, dari penelitian terbukti bahwa kelopak bunga 
Rosella mempunyai efek antihipertensi, hal ini terjadi karena adanya asam 
organik, polysakarida dan flavonoid yang terkandung dalam ekstrak kelopak 
Bunga Rosella. Kelopak Bunga Rosella mengandung vitamin C dalam kadar 
tinggi yang berfungsi untuk meningkatkan daya tahan tubuh manusia terhadap 
serangan penyakit (Anonymous, 2008) 
 Pada pembuatan mellorine jika tidak menggunakan bahan penstabil dan 
pengemulsi akan menghasilkan es yang memiliki tekstur kasar dan tidak disukai 
oleh konsumen, komponen – komponen yang menentukan tekstur yaitu komposisi 
bahan (protein, lemak), cara mengolah dan kondisi penyimpanan (Marshall, 
2003), oleh karena itu pembuatan mellorine membutuhkan penstabil dan 
pengemulsi yang baik. Penstabil yang di gunakan pada umumnya yaitu Na-CMC 
dan pengemulsinya yaitu susu skim.  
Menurut Naruki dan kanoni (1992), Na-CMC yang berfungsi memperbaiki 
kelembutan tekstur es selama penyimpanan, membentuk produk yang seragam, 
memberikan ketahanan terhadap pelelehan dan memperbaiki sifat berkaitan 
dengan penanganannya. Bahan pengemulsi yang di gunakan dalam pembuatan es 
krim biasanya susu skim, susu skim berfungsi menstabilkan emulsi lemak setelah 
proses homogenisasi, menambah cita rasa, membantu pembuihan, meningkatkan 
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dan menstabilkan daya mengikat air yang berpengaruh pada kekentalan es krim 
yang berpengaruh pada tekstur dan kelembutan es krim (Padaga dan Sawitri, 
2005). 
 Pada penelitian sebelumnya telah di lakukan pembuatan es krim mellorine 
dari susu kacang gude dan kacang tanah dan di peroleh perlakuan terbaik adalah 
penambahan mentega putih 11% dan gelatin 0,4% (Lynda, 2006). Penambahan 
dekstrin dan Na-CMC dengan konsentrasi yang berbeda teehadap kualitas 
minuman serbuk cincau hijau (Sri Dhamayanti,2000) 
 
B. Tujuan Penelitian  
1. Mengetahui pengaruh perlakuan konsentrasi susu skim dan Na CMC 
terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik es krim mellorine 
2. Untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi susu 
skim dan Na CMC dalam pembuatan es krim dengan sifat fisik, kimia, 
organoleptik yang baik dan disukai konsumen. 
 
C. Manfaat Penelitian 
1. Sebagai usaha penganekaragaman es krim. 
2. Sebagai usaha pemanfaatan buah mengkudu dan bunga Rosella. 
3. Menaikkan nilai tambah buah mengkudu dan bunga Rosella. 
 
 
 
 
 
